Péches grillées, mousse de
chocolat blanc et mascar pone

Temps de préparation
> 1h

Difficulté
Facile
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125 grammes de chocolat blanc

250 grammes de mascarpone

4 blancs d'oeufs

4 péches (ou nectarines)

huile d'olive

1 poignée d'amandes effilées (dorées a la poéle sans matiere grasse)

Bereidingswijze
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Préparez la mousse a |’ avance.
Faites fondrele chocolat blanc a feu trés doux dans une casserole.

Fouettez le mascar pone dans un grand bol pour I’attendrir et ajoutez délicatement le
chocolat fondu.

Battez les blancs d’ ceufs en neige et incor por ez-les délicatement dans le mélange au chocolat.
Réservez au réfrigérateur pendant au moins deux heures.

Coupez les péches en deux et enlevez le noyau. Enduisez les moitiés de péche avec del’ huile
d’olive. Placez-les sur le barbecue et laissez-les caraméliser pendant quelques minutes.
Veillez a ce que les péches ne se désagr egent pas. Laissez-lesrefroidir un peu et placez-les
ensuite lesunes a coté des autres sur un plat.

Placez une généreuse cuiller ée de mousse dans chaque péche.

Terminez en les par semant d’amandes effilées et apportez-lesatable.



